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S a d r ž a j: Panirani proizvodi od ribe i plodova voda su za potrošače prihvatljivi zbog brzog načina pripreme i relativno 
niske cene. Ovi proizvodi se u promet stavljaju zamrznuti. Kvalitet ovih proizvoda je na tržištu veoma varijabilan zbog različite 
količine ribe i različite količine i odnosa dodataka koji se koriste za pripremu obložne mase. To je posledica činjenice da propisi 
o kvalitetu ove vrste proizvoda ne definišu bliže ni količinu osnovnih sastojaka (ribe) ni dodatih sastojaka. Proizvođači ove proi- 
zvode stavljaju u promet na osnovu proizvođačke specifikacije, a potrošači se o kvalitetu ovih proizvoda informišu na osnovu de- 
klaracija. Cilj ovog rada bio je ispitivanje parametara kvaliteta paniranih proizvoda od ribe, odnosno lignje na osnovu podataka 
iz deklaracije. 






Među najznačajnijim namirnicama u ishra- 
ni ljudi na osnovu nutritivnog aspekta, biološke 
vrednosti, stepena iskoristivosti, kao i lakoće va- 
renja, predstavlja meso riba. Zbog toga je meso 
riba nutritivno visoko vredna namirnica koja u 
mnogim narodima nije dovoljno zastupljena u is- 
hrani. Preporuka Svetske zdravstvene organizaci- 
je je konzumiranje mesa ribe najmanje dva do tri 
puta nedeljno. Prosečna procenjena potrošnja ribe 
po stanovniku u Srbiji iznosi 7 kg godišnje što je 
manje od evropskog proseka (24 kg) (Ivanović i 
dr., 2015). Potrošnja ribe u svetu značajno se po- 
većala od 1995. godine, kada je svet počeo da 
shvata značaj hranljive vrednosti ribe (Synodinou, 
2000). 
Riblje meso se smatra univerzalnom namir- 
nicom jer se preporučuje u ishrani u svim dobima 
ljudskog života, od ranog detinjstva do starosti, a 
posebno u ishrani bolesnika i ljudi koji se izlažu 
većem fizičkom i psihičkom naporu: radnici, spor- 
tisti, intelektualci (Baltić i dr., 2003). Ishrana ri- 
bom skoro u potpunosti podmiruje potrebu organi- 
zma za proteinima, esencijalnim polinezasićenim 
omega-3  masnim  kiselinama  (eikosapentaenoič- 
na kiselina – EPA i dokosaheksaenoična kiselina 
– DHA), mineralima, kalcijumom i vitaminom D. 
Pored unosa optimalnih količina esencijalnih ma- 
snih kiselina, takođe je bitan i odnos u kome se 
one unose. Odnos omega-3 masnih kiselina pre- 
ma omega-6 masnih kiselina je optimalan ako je 
1:4 do 1:5 (Baltić i dr., 2003).Visoko vredni protei- 
ni u mesu riba se karakterišu veoma povoljnim od- 
nosom esencijalnih i neesencijalnih aminokiselina. 
Prosečan sadržaj proteina u mesu ribe se kreće oko 
18% (Kilibarda, 2010). Populacione studije su po- 
kazale da je upotreba ribe povezana sa smanjenjem 
rizika za koronarnu bolest i smanjenjem ukupne i 
smrtnosti od kardiovaskularnih bolesti. Takođe, 
upotreba ribe povoljno utiče na razvoj nervnog si- 
stema i proces viđenja (Anon., 2003a). Sa druge 
strane, upotreba ribe može nositi i određene rizi- 
ke, kao posledica izloženosti toksičnim supstanca- 
ma (metil-živa, dioksini) usled konzumiranja kon- 
taminirane ribe (Anon., 2011). 
Testasti pohovani proizvodi imaju široku upo- 
trebu sa različitim osobinama teksture spolja (hr- 
skava) i u sredini (čvrsta i sočna), miris i ukus do- 
laze od upotrebljenog ulja, osnovnih (riba, meso, 
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sir, itd.), dodatih sastojaka (mleko u prahu, maslac, 
namirnice biljnog porekla, kvasac, šećeri) i zači- 
na (crni i beli luk, paprika itd.). Panirani proizvo- 
di su veoma traženi na tržištu bilo da se radi o ribi, 
lignji, siru, piletini, povrću. Hrskavost površine i 
sočnost sadržaja, kao kontrast, su  ključni činio- 
ci kvaliteta ovih proizvoda, a posledica su pripre- 
me prženjem. Od ne manjeg značaja je jednostav- 
nost načina pripreme najčešće prženjem u plitkom 
ili dubokom ulju. Način pripreme može da bude i 
konvencionalan (pečenje), ali obrada može da se 
obavi i u mikrotalasnoj pećnici. Kod konvencio- 
nalnog postupka preporučena dužina zagrevanja je 
od 10 do 12 minuta (prženje traje 2 do 3 minuta) i 
može da izazove prekomerno sasušivanje površi- 
ne proizvoda, dok obrada u mikrotalasnoj pećnici, 
naročito ako se ne poštuje preporučeno vreme ter- 
mičke obrade ima za posledicu „vlažan“ i gnjecav 
proizvod (Datta, 2001). 
Pod zamrznutim proizvodima od ribe podrazu- 
mevaju se proizvodi od ribe, komada ribe i usitnje- 
nog mesa ribe, koji se pre zamrzavanja mogu pod- 
vrći usitnjavanju, mešanju, formiranju, termičkoj 
obradi, oblaganju i sl., a zatim zamrznuti i uskladišti- 
ti na temperaturi ne višoj od –18ºC (Anon., 2003b). 
Od zamrznutih proizvoda od ribe najčešći i najpo- 
znatiji proizvod je panirana riba. Pod paniranom ri- 
bom podrazumeva se proizvod kod koga je riba pre- 
krivena obložnom masom (testom). Obložnu masu 
najčešće čine hlebne mrvice, brašno ili kukuruzni 
griz, voda, začini i sredstva za vezivanje. Može da 
se stavlja u promet u različitim oblicima (komadi- 
ći, štapići, fileti, odresci). Panirana riba se priprema 
od usitnjenog mesa u kome ne sme da bude osta- 
taka unutrašnjih organa, peraja i kostiju. Izuzetno, 
ako se panira sitna plava riba, onа može da bude sta- 
vljenа u promet sa kožom, kostima kičme i repom. 
Gotov, oblikovani, proizvod u prometu ne sme da 
bude oštećen i izlomljen. Jedan od zahteva kvaliteta 
je vezan za to da obložna masa mora dobro da prile- 
že uz ribu (Anon., 2013). Najčešće se ova vrsta proi- 
zvoda stavlja u promet prema proizvođačkoj specifi- 
kaciji, pa deklaracija mora da sadrži podatke o vrsti 
ribe, količini ribe, roku upotrebe, načinu čuvanja i 
pripremanja kao i ostale podatke značajne za infor- 
misanje potrošača o nutritivnoj vrednosti proizvoda, 
mogućim štetnim efektima itd. Na našem tržištu naj- 
veća količina zamrznutih proizvoda od ribe potiče 
iz uvoza i podleže obaveznoj veterinarskoj kontroli 
(Nanušević, 2014). 
Cilj ovog rada bio je ispitivanje odabranih pa- 
rametara kvaliteta (učešće ribe u paniranim proizvo- 
dima, hemijski sastav i energetska vrednost proizvo- 
da, dodati sastojci i alergeni) zamrznutih paniranih 
proizvoda od ribe namenjenih našem tržištu. 
Materijal i metode 
 
Kao materijal za izradu ovog rada korišteni su 
uzorci paniranih proizvoda od ribe, odnosno lignje 
uzeti iz maloprodajnih objekata u Beogradu. Uzeto 
je ukupno 50 uzoraka. 
Identifikacija proizvoda izvršena je na osno- 
vu deklaracije proizvođača. Iz deklaracije utvrđen je 
naziv proizvoda, zemlja porekla, količina ribe, od- 
nosno lignje u proizvodu, kao i podaci o ostalim sa- 
stojcima proizvoda. Takođe, na osnovu deklaracije 
identifikovani su alergeni, nutritivna vrednost pro- 
izvoda, datum proizvodnje, rok upotrebe, uslovi 
skladištenja i način pripreme proizvoda. Dobijeni 
podaci su sistematizovani, statistički obrađeni i pri- 
kazani tabelarno i grafički. 
 
 
Rezultati i diskusija 
 
Od 50 uzetih uzoraka, 45% bilo je poreklom iz 
Poljske, 40% iz Estonije, dok su ostali uzorci bili iz 
Danske, Srbije i Španije. 
Na grafikonu 1 prikazani su rezultati koji se od- 
nose na sadržaj ribe i lignje u paniranim proizvodi- 
ma. Prosečan sadržaj ribe u paniranim proizvodi- 
ma bio je 48,58 ± 15,77%, a lignje 50,08 ± 13,29%. 
Minimalan sadržaj ribe, odnosno lignje, u paniranim 
proizvodima bio je 22%, a maksimalan 75, odnosno 
65%. Ovo upućuje na zaključak da sadržaj ribe u pa- 
niranim proizvodima značajno varira, što pokazuje 
koeficijent varijacije (32,46% za učešće ribe, odno- 
sno 26,54% za učešće lignje). 
Na grafikonima 2 i 3 prikazani su hemijski sa- 
stav i energetska vrednost paniranih proizvoda od 
ribe, odnosno lignje koji su dobijeni na osnovu po- 
dataka iz deklaracije. Prosečan sadržaj proteina u pa- 
niranoj ribi bio je 9,55 ± 2,59%, masti 9,44 ± 1,69% 
i ugljenih hidrata 24,56 ± 5,79%, dok je prosečan sa- 
držaj proteina u paniranoj lignji bio 11,11 ± 2,35%, 
masti 8,33 ± 1,31% i ugljenih hidrata 20,49 ± 7,93% 
(grafikon 2). Iz dobijenih rezultata uočava se da u 
paniranim proizvodima od ribe najviše varira sadr- 
žaj proteina (od 3,5 do 12,3%), a zatim ugljenih hi- 
drata (od 17 do 34%). Ovo upućuje na različitu nutri- 
tivnu vrednost, naročito u pogledu sadržaja proteina, 
kao i na činjenicu da je sadržaj masti relativno vi- 
sok i da na njegovo učešće u ukupnom sadržaju uče- 
stvuje, ne samo mast koja potiče od ribe, nego i mast 
koja potiče od dodatog ulja (Ljubojević i dr., 2013). 
Najveće varijacije zapažene su kod sadržaja uglje- 
nih hidrata (od 6,80 do 34%) u paniranim proizvo- 
dima od lignje. I za ovaj prozvod je karakteristično 
da je sadržaj masti veći nego što je to prirodan sadr- 
žaj masti u mesu lignje. Naime, prema podacima iz 
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Grafikon 1. Prosečna zastupljenost ribe, odnosno lignje u gotovom proizvodu (%) 
Graph 1. Average presence of fish or squid in the final product 
 
Legenda/Legend: dodati sastojci/add ingredients; riba/fish; lignja/squid 
 
 
literature (Baltić i Teodorović, 1997) sadržaj masti u 
mesu lignje se kreće od 0,9 do 1,9%. 
Prosečna energetska vrednost u paniranim pro- 
izvodima od ribe bila je 942,2 ± 86,73 kJ, dok je 
prosečna energetska vrednost u paniranim proizvo- 
dima od lignje bila 865,40 ± 71,90 kJ (grafikon 3). 
Energetska vrednost  paniranih proizvoda od  ribe 
je veća od energetske vrednosti ribe koja se kreće 
od 251 kJ (grenadir – Macrurus berglax) do 820 kJ 
(škarpina – Sebastes marinus), a lignje oko 380 kJ 
(Baltić i Teodorović, 1997). Povećanju energetske 
vrednosti paniranih plodova voda doprinosi upotre- 
ba ulja i ugljenih hidrata koji se koriste u pripremi 
obložne mase. I ostale dodate namirnice koje se ko- 
riste u izradi paniranih proizvoda od ribe mogu da 
povećaju njenu energetsku vrednost. 
Dodati sastojci koji su korišteni u izradi pa- 
niranih proizvoda od ribe, odnosno lignje su pše- 
nično brašno, voda i so, ulja i skrob koji su de- 
klarisani u svim proizvodima, zatim namirnice 
animalnog porekla (mleko u prahu, maslac, lig- 
nje, sir) (20% proizvoda), namirnice biljnog pore- 
kla (grašak, pirinač, krompirove pahuljice) (60% 
proizvoda), kvasac (68% proizvoda), izolovani 
proteini (10% proizvoda), šećeri (saharoza, lakto- 
za, dekstroza, glukoza, glukozni sirup, maltozno- 
-dekstrozni sirup) (50% proizvoda) i limun (26% 
proizvoda). Deklarisano je i dodavanje pšeničnih 
vlakana koji predstavljaju polisaharide nesvarlji- 
ve u ljudskom organizmu, za koje ima mišljenja 
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Grafikon 2. Hemijski sastav (%) paniranih 
proizvoda od ribe, odnosno lignje 
Graph 2. Chemical composition (%) of breaded 
fish or squid products 
 
Legenda/Legend: proteini/proteins; masti/fat; ugljeni hidrati/ 
carbohydrates; riba/fish; lignja/squid 
Grafikon 3. Energetska vrednost (kJ) paniranih 
proizvoda od ribe, odnosno lignje 
Graph 3. Energy value (kJ) of breaded fish or 
squid products 
 
Legenda/Legend: riba/fish; lignja/squid 
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Tabela 1. Učestalost dodavanja začina u panirane proizvode 






Začini/Spice 10 20 
Crni luk/Onion 13 26 
Beli luk/Garlic 13 26 
Biber crni/Black pepper 11 22 
Paprika u prahu/Paprika powder 26 52 
Kurkumin/Curcumin 30 60 
Senf/Mustard 12 24 
Mirođija/Dill 10 20 
Feferoni/Pepperoni 3 6 
Ljuta paprika/Hot paprika 4 8 
Peršun/Parsley 1 2 
Čili/Chilli 1 2 
Celer/Celery 4 8 
Biljni ekstrakt/Plant extract 1 2 
 
 
U paniranim proizvodima začini mogu da de- 
luju antimikrobno, antioksidativno i prooksidativ- 
no. Začini se kod paniranih proizvoda od ribe, pre 
svega koriste za poboljšanje mirisa i ukusa (Vuković, 
2012; Savić i Danon, 1982). Od 14 deklarisanih za- 
čina, najčešća je učestalost upotrebe kurkume (60% 
slučajeva), zatim paprike u prahu (52% slučajeva). 
U 20% slučajeva deklarisano je da su začini doda- 
ti, ali nije bliže određeno o kojim začinima se radi. 
Učestalost dodavanja ostalih začina ima sledeći opa- 
dajući niz: crni i beli luk > senf > crni biber > miro- 
đija > ljuta paprika, celer > feferoni > peršun, čili i 
biljni ekstrakt (tabela 1). 
Iz deklarisanih podataka o aditivima zapaža se 
da se radi o sredstvima sa funkcionalnim osobinama 
(npr. sredstvo za dizanje testa), sredstvima koja utiču 
na ukus (pojačivač ukusa, regulator kiselosti) i sred- 
stvima za bojenje proizvoda (karoten). Od deklarisa- 
nih aditiva najčešće se koriste sredstva za dizanje te- 
sta (42% slučajeva) koja su, uglavnom, deklarisana 
E brojem (E500 – natrijum-karbonat, E503 – amoni- 
jum-karbonat). Po učestalosti dodavanja na drugom 
mestu je pojačivač ukusa (34% slučajeva), takođe 
deklarisan E brojem (E621 – mononatrijum-glutami- 
nat, E261 – kalijum-acetat). Učestalo je i dodavanje 
modifikovanog pšeničnog skroba, koji nije svrstan u 
grupu u kojoj su krompirov skrob i druge vrste skro- 
ba, već je, kako je to definisano u Pravilniku o aditivi- 
ma, svrstan u grupu aditiva (tabela 2) (Anon., 2013). 
Naš Pravilnik o aditivima (Anon., 2013) definiše 11 
vrsta modifikovanog skroba od kojih svaki ima svoj 
E broj i za svaki od njih je dozvoljena upotreba u 
količini quantum satis. Često je i dodavanje regu- 
latora kiselosti (E300 – askorbinska kiselina, E330 
– limunska kiselina, E331 – natrijum-citrati, E501 
– kalijum-karbonat) i stabilizatora (E450 – difosfa- 
ti, E451 – trifosfati, E452 – polifosfati, E466 – kar- 
boksimetilceluloza i drugi oblici celuloze). Od zgu- 
šnjivača u izradi paniranih proizvoda od ribe koriste 
se različite gume (E412 – guar gume, E415 – ksan- 
tan guma, E417 – tara guma). Neki od aditiva dekla- 
risani su istovremeno kao stabilizatori i emulgatori 
(E452 – polifosfati). Od boja pri izradi obložne mase 
koriste se karoteni (E160a) i kurkumina E100). 
Poslednjih nekoliko godina, alergijske re- 
akcije su u značajnom porastu naročito u razvi- 
jenim zemljama. Osnovni razlog za ovu pojavu je 
slabija  izloženost  imunološkog  sistema  infektiv- 
nim agensima tokom razvoja, što je posledica bo- 
ljih sanitarno-higijenskih uslova (Strachan, 2000). 
Sa aspekta bezbednosti hrane, u današnje vreme 
alergeni  predstavljaju  značajan  problem. Alergije 
na hranu, odnosno imunološke hipersenzitivne re- 
akcije,  predstavljaju  odgovor  imunološkog  siste- 
ma na neke proteine hrane (Barros i Cosme, 2013). 
Najčešći alergeni hrane su proteini mleka, jaja, ki- 
kiriki, orasi, soja, pšenica, riba i školjke (Sampson, 
2004; Mills i Breiteneder, 2005). Međutim, mnoge 
71 
Tehnologija mesa 56 (2015) 1, 67–74  
 
 
Tabela 2. Učestalost dodavanja aditiva u panirane proizvode 






Sredstvo za dizanje testa/Dough rising addicitve 21 42 
Zgušnjivač/Thickener 3 6 
Stabilizator/Stabilizer 5 10 
Pojačivač ukusa/Flavour enhancer 17 34 
Emulgator/Emulsifier 1 2 
Modifikovani pšenični skrob/Modified wheat starch 14 28 
Regulator kiselosti/Acidity regulator 9 18 
 
druge namirnice su identifikovane kao alergeni za 
neke ljude, kao što su orašasti plodovi i određene 
vrste voća ili povrća. U cilju zaštite potrošača, je- 
dan od zahteva Evropske unije je da svi alergeni u 
namirnici moraju biti jasno označeni na deklaraci- 
ji (Bush i Heffe, 1996). U mesu riba, više od 20 pro- 
teina, uglavnom parvalbumini, predstavljaju značaj- 
ne alergene. Ovi proteini su utvrđeni kod različitih 
vrsta riba (Hamada i dr., 2003; Poulsen i dr., 2001). 
Potrošači koji su alergični na ribu moraju da izbega- 
vaju ne samo meso riba, već i proizvode od ribe, jer i 
najmanje količine ovih alergena mogu prouzrokova- 
ti alergijsku reakciju. Najznačajniji proteinski aler- 
gen u plodovima mora je tropomiozin, termostabilan 
protein (Taylor i dr., 2002). 
Postupcima prerade  hrane  mogu  se  umanji- 
ti efekti alergena. Različite metode prerade imaju 
različit efekat na strukturu proteina hrane. Stoga, 
neke metode prerade hrane mogu da povećaju, sma- 
nje ili da uopšte nemaju efekat na alergenost speci- 
fičnih proteina hrane (Paschke, 2009). 
Skoro svi alergeni su proteini, i stoga su razvi- 
jene visoko osetljive analitičke metode za detekci- 
ju tragova ovih komponenti u hrani. Metode koje se 
koriste za detekciju alergena odnosno proteinskih 
rezidua u hrani su elektoforeza (SDS-PAGE – sodi- 
um dodecyl sulphate polyacrylamide gel electropho- 
resis) (Ring i dr., 2011; Restani i dr., 2002), ELISA 
(enzyme-linked immunosorbent assay), LDF (late- 
ral-flow devices). Za proteinske alergene iz mesa 
riba koriste se tehnike elektrofloreze, ELISA, PCR i 
MALDI-TOF MS (matrix-assisted laser desorp- 
tion/ionization time-of-flight mass spectrometry) 
(Weber i dr., 2009). U današnje vreme razvijene su 
 
Tabela 3. Učestalost deklarisanja alergena u panirane proizvode 






Riba/Fish 18 36 
Gluten/Gluten 21 42 
Mekušci/Mollusks 10 20 
Senf/Mustard 11 22 
Soja/Soy 5 10 
Ljuskari/Crustaceans 5 10 
Jaja/Eggs 10 20 
Mleko/Milk 7 14 
Celer/Celery 4 8 
Laktoza/Lactose 1 2 
Rakovi/Crabs 4 8 
Brašno/Flour 1 2 
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procedure za detekciju proteinskih alergena u uzor- 
cima hrane, kao što je MS (mass spectrometry) 
(Simonato i dr., 2011). 
Od 50 deklarisanih proizvoda kod 21 proizvo- 
da (42% slučaja) navedeno je prisustvo alergena. 
Kao alergen najčešće se navodi gluten (42% slu- 
čaja), zatim riba (36% slučajeva), senf (22% slu- 
čaja), jaja i mekušci (u po 20% slučajeva) i mleko 
u 14% slučajeva. Među alergenima deklarisani su 
i soja, ljuskari, mleko, celer, laktoza, rakovi i bra- 
šno (tabela 3). 
Način pripreme panirane ribe, odnosno lignje 
deklarisan je kod 90% uzoraka. Praktično u svim 
slučajevima preporučuje se da se uzorci priprema- 
ju u zagrejanom ulju (tiganj, friteza) pri temperaturi 
od 170 do 220°C. Alternativno preporučuje se da se 
uzorci pripremaju pečenjem u rerni (200 do 220°C), 
a vrlo retko se preporučuje termička obrada u mikro- 
talasnoj pećnici (450W). Vreme termičke obrade pa- 
niranih proizvoda je od 8 do 15 minuta, što zavisi od 
vrste (veličine) proizvoda. 
Prženje modifikuje nutritivnu vrednost proi- 
zvoda. Povećava se energetska gustina proizvoda i 
sadržaj ukupnih i trans masti u prženom proizvo- 
du, a nepovoljno se menja odnos n3/n6 masnih ki- 
selina (Guallar-Castillón i dr., 2012). Panirani pro- 
izvodi od ribe mogu u toku termičke obrade u ulju 
da absorbuju od 15 do 30% ulja, što može značaj- 
no da utiče na povećanje sadržaja masti u termički 
obrađenom proizvodu i time poveća njegovu ener- 
getsku vrednost, a takođe može nepovoljno da uti- 
če na odnos n3/n6 masnih kiselina, budući da bilj- 
na ulja sadrže (posebno suncokretovo) veće količine 
n-6 masnih kiselina. Preporučeni odnos n-3/n-6 ma- 
snih kiselina je 1:4 (1:5), a u savremenoj ishrani taj 
odnos je 1:20, pa čak i veći (Baltić i dr., 2014). Ove 
promene mogu imati negativne posledice na zdra- 
vlje potrošača, naročito kada su u pitanju faktori rizi- 
ka za kardiovaskularne bolesti (gojaznost, arterijska 
hipertenzija, nizak nivo HDL holesterola, arterijska 
hipertenzija i dr.). I vrsta ulja koja se koriste za pr- 
ženje utiče na nutritivnu vrednost proizvoda i zdra- 
vlje potrošača (Guallar-Castillón i dr., 2012). Otuda 
su potrošači s razlogom sve više zabrinuti za nutri- 
tivnu vrednost paniranih proizvoda plodova voda 
(Shabanpour i Jamshidi, 2013). 
Postoji više tehnoloških mogućnosti da se uma- 
nji apsorpcija ulja tokom termičke obrade paniranih 
proizvoda. Smanjenje sadržaja vode u obložnoj masi 
je jedna od mogućnosti. To se može postići upo- 
trebom  hidrokoloida (metil  celuloza, hidroksime- 
til celuloza), proteina (biljnih ili animalnih) i skroba 
(Brannan i dr., 2014) koji imaju hidrofilne sposob- 
nosti i u toku termičke obrade ne otpuštaju vodu i na 
taj način umanjuju mogućnost absorpcije ulja. Pored 
toga, hidrokoloidi doprinose smanjenju inicijalne 
količine vode u proizvodu (Mellema, 2003; Sanz i 
dr., 2004). I dodavanje guma utiče na smanjenje ap- 





Identifikacija paniranih štapića ribe, odnosno 
lignje izvršena je na osnovu podataka koji su navede- 
ni u deklaraciji proizvoda. Prosečno učešće ribe u pa- 
niranim proizvodima bilo je 48,58%, a lignje 50,08%. 
Utvrđena su značajna variranja u sadržaju osnovnih 
sastojaka, tj. sadržaja proteina, masti i ugljenih hidra- 
ta u paniranim proizvodima od ribe, odnosno lignje. 
Prosečna  energetska vrednost paniranih proizvoda 
od ribe bila je 942 kJ, a lignje 865 kJ. U izradi pani- 
ranih proizvoda korišteni su različiti dodaci koji su 
razvrstani u 12 grupa (brašno, so i voda, ulje, skrob, 
namirnice animalnog i biljnog porekla, kvasac, izo- 
lovani proteini, šećeri, začini i aditivi). U paniranim 
proizvodima deklarisan je ukupno 21 alergen, među 
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Quality of breaded fish products on the market 
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S u m m a r y: Breaded fish products and amniotic fluid are acceptable to consumers because of the rapid preparation methods 
and relatively low prices. These products are marketed frozen. The quality of these products on the market is very variable due to the 
different quantities of fish and different quantities and ratios of additives used in the preparation of the jacket weight. This is due to the 
fact that regulations on the quality of these types of products do not define the amount of basic ingredients (fish) or added ingredients. 
Producers place these products on the market based on product specifications, and consumers are informed about the quality of these 
products on the basis of the declaration. The aim of this study was to examine the quality parameters of breaded fish products, or squid 
on the basis of declared data. 
Key words: fish, breaded products, safety, quality. 
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